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Gpres-riBlzfis s^efet 



Hozzdvaldk: 

1 bdgre ribizli, 
I bog re eper. 
fifl bog re 
kokuszreszelek. 
20 dkg morgan n, 
I bdgre cukor. 

2 csomag 
va in lids cukor. 
2 tojds, 
I bdgre kefir, 
2 bdgre finomliszt. 
f£l csomag sutopor, 
1 teaskanal 
szodubikdrbdna. 

A tetejere: 

van (lids porcukor. 



1 A gyumolcsoket megmossuk. a ribizlit leszemez- 
zuk, az epret felaprdzzuk. 

9 A margarint a cukorral, vanflids cukorral simdra 
keverjuk. Eldolgozzuk benne a tojdst. a kefirt, a 
szoda bikarbdnd val £s siitoporral elvegyitett lisz- 
tet. majd a kdkuszreszel£ket. 

2 Legvegul dvatosan beleforgatjuk a ribizlit 6s az 
epret. 

^ A masszdt sutdpapfrral belelt tepsibe simttjuk. 

£ Elomelegitett sut5ben. 180 °C-on kb. 25-30 perc 
alatt aranyszmure sutjiik 

Q Amikor teljesen kihfllt a teszta. a tetej£t vanflids 
porcukorral megszdrjuk. 6s tetszd"legesen szele- 
telve tdlaljuk. 




CsekoCddes-rnGgiioros kodko. 



m 

? 




Hozz&valak: 

6 tojdsfeheYje. 
6 ev6kanal cukor. 

2 evtikontil liszt. 
f£l csomag sutdpor. 

15 dkg dardlt 
mogyord. 

1 evdkandl olaj. 
kb. ] kis uveg 

mogyordkrem, 
kevis tej. 
15 dkg hdztartdsi 
keksz. 

A kremhez: 

6 tojdssdrgdja. 
25 dkg cukor. 
5 dl tej. 
1 csomag vanflids 
pudingpor. 

3 ei/dkandf liszt. 
10 dkg csokolddl. 
25 dkg margarin. 

A disziteshe/: 

2 dl habtejszfn. 

kakadpor. 



^ A tojdsokat szetvdlasztjuk. a fehe>j£t kem£ny 
habbd felverjiik. laza mozdulatokkal folyamato- 
san beledolgozzuk a cukrot, a sutdporral elvegyf- 
tett lisztet. a da rd It mogyordt. es dvatosan bele- 
csurgatjuk az olajat. 

2 Az igy kapott masszdt egy kozepes meYettJ tepsibe 
simitjuk. majd el<5melegitett sutdben, ISO °C-on 
megsutjiik. 

2 Kdzben a kremhez atojdssdrgdjdt habosra kever- 
juk a cukorral. nlhdny evflkandl teyel, majd a 
pudingporral es a liszttel simdra dolgozzuk, 6s a 
feiforr6sitott tobbi tejhez adva kr£met fdziink be- 
\6le. 

zf. Ketteosztjuk, az egyik fe!£be belekeverjuk a meg- 
oJvasztott csokol&det. majd Jangyosra hutjuk. 

^ A felhabosftott margarin egyik feJet a sdrga. md- 
sik felet a csokis krembe vegyftjiik. 

£j A tesztdt megkenjuk a mogyordkremmel. 

"7 Rdsimitjuk a sdrga kr£met, ezt beborftjuk tejbe 
mdrtogatott hdztartdsi keksszel. 

g Rdegyengetjuk a csokis kremet. a teteje>e pedig a 
tejszmb<5l felvert kem£ny habot kenjuk. Fogyasz- 
tdsig hut<5be tesszuk. hogy az fzek dsszeeYjenek. 

Q Kockdkra vdgjuk. kakaoporral mintdt szdrunk 
rd. £s sutem£nyestdlra rendezve kfndljuk. 




MS 
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Hozzavalok. j a margarint kisebb darabokra vdgjuk. is szoba- 

12,5 dkg margahn. h<5m£rs£kJeten puhulni hagyjuk. 
10 dkg porcukor. 
2 to ids 

25 dkg liszt 2 Ezut< *n a porcukorral habosra keverjiik. majd 

12 dkg kokuszreszeWk. egyentent beledolgozzuk a tojdsokat. V£gul be!e- 

10 dkg sfirfj lekvdr forgo tjuk a Iisztet £s o kdkuszreszeleket. 
(bdrmityen fzesit£sG 

megfelel). Q Az fgy kapott ragacsos masszdt csiliagcsdves 
nyomdzsdkba toltjiik. 

A tetejere: J 

5 dkg kdkuszreszelik. , 

io dkg feh£r 4 A tepsibe 8 cm hosszu csfkokat nyomunk, 6s pat- 

csokoliultv k6 formdjura behajtjuk. 

^ ElSmelegftettsiitoben, 180°C-onkb. lOpercalatt 
megsutjuk. 

Q A kihult patkdk felenek aljdt lekvdrral megken- 
jCik. majd kett<5t-kettdt osszeragasztunk. 

7 A feh£r csokoidd£t gdz folott megolvasztjuk. Egy 
ecsettel a patkdk tetej£re kenjuk. majd megszdr- 
juk kokuszresze)£kkel. 




8 




Lajasl s^efet 



Hozzdvalok: ^ a tojdst. a mezet es a kristdlycukrot a margahn- 

2 toj&s, na \ qq 2 foiott simuru dolqozzuk. 
3 evflkandl m£z. 

15 dkg maruurin! 2 A tazr51 ,ev ^ ve hozzdadjuk a kakadt. a lisztet & 

2 evoTcandl kakadpor. a sutdpoit. 
45 dkg liszt. 

I csomag sutdpor. g Az fgy kapott tesztdt hdrom r£szre osztjuk, £s tel 

cm vastagsdgu lapokra nyujtjuk, majd a \apokat 

A toltelekhez: k j S utjuk. 
20 dkij ftuiiLjurin. 

1 csomag . . 

vanflids puding. 4 A P u d>ngokut kiilon-kuldn 4-4 dl tejjel sfiruiv 

1 csomag puncsfzfi fozzuk. es hagyjuk kihulni. 
puding. 

8 dl tej. ^ a margarinr a porcukorral habosra keverjuk. es a 
25 dkg porcukor. kihult pudinuokhoz adjuk fele-fele ardnyban. 

I tdbla tortubovono! 6 A kr ^ mmel megtoltjuk a lapokat ugy. hogy alulra 
I evtfkandl olaj. a puncsr£teg. felulre a vamiiureteg keriiljdn. 

7 A tortabevondt gdz foiott megolvasztjuk. £s hoz- 
zdadjuk az olajat. 

g Ezzel vonjuk be a sutem£ny tetej£t. Vizes kessel 
szeleteljuk. 




SakktdSfa keks$ 



Hozzdvaldk 

20 dkg margahn. 
1 5 dkg cukor. 
I csomag 
vanflids cukor. 
1 tojds. 
] narancs 
reszelt heja. 
35 dkg liszt. 
1 csipet so. 
5 dkg dardlt 
mogyord. 
2 evoTcandl kakadpor, 
1 tojdsfeheYje. 



^ A margarint a cukorral is a vanflids cukorral ha- 
bosra keverjiik. majd hozzdadjuk a tojdst, a na- 
rancs reszelt hejdt. vegul a lisztet 6s a s6t. J6I 
dsszedolgozzuk. majd a teszta fe!6be beleszdrjuk 
a dardlt mogyordt 6s a kakadt. Ezt is alaposan 
osszegyurjuk. 

2 A kakads r6szbdl vegyunk el annyit, hogy a vi- 
Idgos 6s a sdt6t adag egyforma legyen. a tdbbit 
tegyuk f6lre. 

2 Mindtet t6sztdt kb, f61 centi vastag. keskeny. 
hosszu teglalapra kinyujtjuk, is egy drdra hutd- 
be tesszuk. hogy megszildrduljon. 

4 Ezutdn az egyik tetej6t felvert tojdsfeheYjevel ki- 
csit megnedvesftjuk, hogy jdl tapadjon. Rdfordft- 
juk a mdsikat. is a szeleket egyenesre igazitjuk, 

^ Hosszdban hdrom egyforma darabra vdgjuk. is 
tojdsfeherjevel megkenve, felvdltva egymdsra ri- 
tegezzuk a vildgos is a sotet szSnt. 

Q Megint lehfltjuk. fliztan keresztben kettevdgjuk. 
is az clienteles szfneket feheYjevel megkenve egy- 
mdsra illesztjuk. 

7 A kimaradt t6sztdt akkordra nyujtjuk, hogy kor- 
be tudjuk vele tekerni a sutemenyt. 

g A tesztdt 5 mm vastagsdgu szeletekre vdgjuk. is 
sutdpapfrral be>lelt tepsibe tive. eldmelegitett su- 
tdben. 180 °C-on kb. 10 perc alatt megsiitjuk. 



JY[eteres kafdcs 



Hozzavalok: 

4 tojds. 
25 dkg porcukor. 
10 evSkundl viz, 
7 ev6kar\6\ ttola}, 
25 dkg liszt, 

1 tsomag sutdpor, 

2 evdkondf kakod. 

A ktfinhez: 

2 csomag puncsfzu* 
pudingpor. 
6 dl tej. 
25 dkg margarin. 
20 dkg porcukor. 

A mazhoz: 

] 0 dkg It 
tortabevond. 
1 evdkand) olaj. 



f A tojdsok sdrgdjdt simdra kavarjtik a porcukor- 
raJ, majd r£szletekben hozzdadjuk a meleg vizet 
es az olajat, a sutdporra! elkevert lisztet, vegul a 
kem£ny habbd vert tojdsfehe>j£t. 

2 A ma sszdt k£tfel£ osztjuk, az egyik fellbe m£g 
ket evokanul kakaot es egy evokandl meJeg vizet 
keveriink. Kit nagy (28 cm hosszu) kikent 6"zge- 
rincforma kdziil az egyikbe a sdrga, a mdsikba a 
barna t£sztdt ontjuk, is eldmelegitett forrd su- 
t6be toljuk. Sutes kdzben a hd"me>s£kletet me>- 
sekeljuk. ha a teteje erdsebben sul. alufdlidval 
letakarjuk. 

2 Amikora tteta megsult, deszkdra bontjuk, es ha 
kihult. ujjnyi vastagra szeleteljuk. 

zj. A kr£mhez simdra osszedolgozzuk a pudingport a 
tejjel. felfdzziik, kihutjuk. majd a cukorral felha- 
bosftott margarinnal osszekeverjuk. 

*j A kremmel egy barna szelet t£sztdhoz egy sdrga t 
ragasztunk. majd ujra krem, barna tiszta, kr£m. 
sdrga tiszta, is \gy tovdbb kdvetkezik. 

^ A vizfiirdcm megolvasztott is olajjal elkevert cso- 
kolddeval bevonjuk. hut<5szekrenybe tesszuk. s 
vegul ferden szeletelve kfndljuk. 



JBoci tes^ta 



Hozzavalok: 

2 bog re liszt. 
1 bog re cukor. 
I bogre kefir, 
fi\ bogre o\aj, 
2 tojds, 
1 csomag szalalk&li. 
3 evdkandl kakodpor, 
vaj £s liszt a tepsi 
kiken£s£hez. 

A tetejere: 

porcukor. 
vagy tortabevond. 



1 A tojdsokat habosra dolgozzuk a cukorral, majd 
aprdntent hozzdadjuk a szalalkdlival elkevert 
lisztet. az olajat. vegul a kefirt. 

2 A teszta egyik fetebe belekeverjuk a kakadport. a 
mdsik fel£t pedig vildgosan hagyjuk. 

Q Egy tepsit kivajazunk, kilisztezunk. majd a vildgos 
es sdt£t ttetdbdl felvdltva. evdkandllal nagyjd- 
bdl egyenld" tdvolsdgban egy-egy halmot rakunk. 

A Ezutdn egy kessel hatdrozott mozdulatokkal csi- 
gavonalban sz^thuzzuk a halmokat. Igy a tiszta 
egyenletesen csfkossd vdlik, de megsem keveredik 
tulzottan ossze a felt szfn, 

^ Elomelegftett sutflbe toljuk, is kb. 180 °C-on tfi- 
prdbdig sutjuk. 

g Tetejet megszdrhatjuk porcukorral. vagy dfszft- 
hetjiik olvasztott csokolddeval. 




Qes$ter)ijekreYY)es ofqgut 



Hozzdvaldk: 

6 tojds, 
12 dkg kristdlycukor. 

15 dkg Uszt. 
1 kdveskundl sutflpor. 

A kremhez: 

10 dkg margarin. 
10 dkg porcukor. 
1 csomag vanflids 
pudingpon 
4 dl tej. 
15 dkg gesztenye- 
massza 

A toltelekhez: 

35 dkg gesztenye- 
nuissza. 

A tetej£re: 

20 dkg £t 
tortabevond. 
1 evtfkandl olaj. 
dekor csokoldd£- 
flrlemeny. 



1 A tojdsokat sz£tvdlasztjuk. a siitd*t 180 °C-ra eld*- 
melegftjuk. egy nagy tepsit sutdpapfrral kib£le- 
lunk, 

O A sdrgdjdt habosra keverjuk a cukor felevel. hoz- 
zdadjuk a sutdporral elvegyftett Hsztet, vegul 
dvatosan belekeverjuk a marad£k cukorral ke- 
m£ny habbd felvert feheYjet. 

o Nagy tepsibe ontjCik. a sutd*papfron egyenletesen 
eloszlatjuk. Kb. 15 perc alatt megsutjiik, £s meg 
melegen feltekerjuk. 

4 A kremhez a margari nt a porcukorral habosra 
keverjuk. majd hozzdadjuk a gesztenyemasszdt. 
A vanflids pudingport n£hdny evdkandl tejje) si- 
mdra keverjuk, hozzdontjuk a tobbi tejhez. £s su- 
rd re fdzzuk. Ezutdn langyosra hutjuk, £s a krem- 
hez adjuk. 

K A piskdtalapot kiterftjuk. levesszuk r6Ia a sutdpa- 
pirt. majd a kremmel egyenletesen megkenjuk. A 
gesztenyemasszdt a tteta hosszdnak megfelelden 
elnyujtjuk, rdhelyezzuk a megkent piskdta sz£I£- 
re. £s dvatosan felcsavarjuk. Hfitd'be tesszuk. 

ft Gdz folott a csokolddet megolvasztjuk. az olajjal 
elkeverjuk, majd bevonjuk a hideg piskotaroki- 
dot. Frissen droit csokolddeval diszitjuk. 

7 Amikor a csokoldde* rddermedt a sutem^nyre. kb. 
egycentis szeletekre vdgjuk. £s kistdnye>on kindl- 
juk. 



Hozzava\6k: i a szaldmit kis darabokra vdgjuk, a sajtot lere- 
15 dkg finomliszt, szeljiik. 
15 dkg rozsliszt. 

12.5 dkg margarin. ^ A t g szta hozzdvaldit j6l osszegyurjuk. cipot for- 
J mdlunk belfle. £s hutdszekrenyben legaldbb egy 

6rdt pihentetjuk. 

A toltelekhez: , t .. tll - 

20 dkg paprikds Q Ezutdn kb. 2-3 mm vastagsdgura kmyiytjuk. es 

szaldmi. u n egyzetekre vdgjuk. 
10 dkg reszelt sajt. 

4 Minden tfetdra szaldmidarabokat tesziink. 6s 
A reszelt sajtot szdrunk rd. 

£; A csiicskeit osszefogva (vagy hajtva) batyuvd for- 
° mdljuk. 



kdm^nymag. 



a Megkenjuk tojdssal. komennyel megsz6rjuk. £s 
eldmelegftett forrd sut<5ben. 200 °C-on megsut- 
juk. fzletes sos aprdsutem^ny unnepekre, zsu- 
rokra. 




Jt[arclpdms-dles fafatek 



Hozzdvaldk: A A hozzdvaldkbdl linzertesztdt gyurunk. 
30 dkg liszt . 

30 dkg dardlt did. o N ^ gy egyforma darabra vdgjuk. es fel centi vas- 

20 dkg puha ^ taqs aqu teglulupokra kinyujtjuk. 

margarin. 3 

10 dk9 rSSS 3 A ketfele marcipdnbdl ket-k*t 25 centi hosszu ru- 

vanflids cukor. dat sodrunk. 
I citrom reszelt h£ja. 

2 tojdssdrgdja 4 K< s t tesztdt a zdld. ketttft pedig a rdzsaszm marci- 

pdnnal tekeriink fel. fletsztflegesen mds szi'neket 

A tdlteiekhez: £ haszndlhatunk. mint piros, naruncs vagy csak 

SS^SS egyszeruen a natur vdltozatot.) 

(Pl * 5 Ezutdn ugy forditjuk a rudakat. hogy a tteta B- 

piros. .) leszt^sei alul legyenek. 
marcipdnmassza. 

£ Ekkor kis hdromszogeket. falatkdkat vdgunk be- 

A tetejere: O 

porcukor. ,UIC * 

7 Sutfpapirral belelt tepsibe rakjuk, is 200 °C-on 
kb. 10 perc alatt megsutjuk. 

Q Amikor kihait. porcukorral megszdrjuk. Grdemes 
eUceszfteni. mert annyira finom sutemeny, hogy 
akdr a csaldd kedvence is lehet. 




fyiom 7otcftf, to cfou 



Hozzdva 16k 
a sdrga laphoz: 

4 tojds. 
4 evdkandl cukor. 
4 evdkandl liszt, 
tel csomag sutdpor. 

A kakads laphoz: 

8 tojds. 
8 evdkandl cukor. 

6 evdkandl liszt. 
1 csomag sutdpor. 
2 evdkandl kakadpor. 

A kremhez: 

3 csomag csokolddes 
fzfl pudingpor. 
1 I tej. 

12 evdkandl cukor. 
20 dkg margarin. 

A t ft e |f re 

marcipdnlevelfk 
vagy zseles cukorkdk. 



1 A kremhez a pudingport egy tdlba tesszuk. is 
annyi tejjel engedjuk fel hogy csomdmentesen 
el tudjuk keverni. Hozzdadjuk a cukrot. 

9 Kozben a tdbbi tejet felforraljuk. A cukros pu- 
dingkever£ket a felforrt tejbe ontjuk. is addig ke- 
vergetjuk. amfg besfirfisddik. 

3 Teljesen kihutjuk, kozben a margarint robotgep- 
pel pepesre dolgozzuk, vegiil a kihOlt pudingga) 
is osszekeverjuk. A sdrga laphoz a tojdsfehe>j£t 
felverjuk. hozzdadjuk a cukrot, pdr csepp vizet. 
is robotgeppel kemeny habbd verjuk. dvatosan 
beledolgozzuk a tojdssdrgdjdkat, majd a siitd- 
port is a lisztet. 

4 Eldmelegltett stitdben. l80°C-on kb. 10-15 perc 
alatt megsutjuk. 

5 A kakads laphoz hasonld mddon k£szi'tjuk el a 
t£sztdt. mint a sdrga t£sztdndl, csak kit lapot 
keszitiink beldle. is hozzdkeverunk 1-1 evdkandl 
kokaoport. 

Q A sutem^ny osszedMtdsdhoz egy kakads t£sztdt 
megkeniink a kremmel. erre sdrga lap kdvetkezik 
Ismit kremr£teg. majd a kakads t£szta. is a tete- 
jeYe is kr£m keriil. 

7 Hutdben hagyjuk kihulni. mdsnap fogyaszthatd. 
Kockdkra vdgjuk. marcipdnlevelekkel vagy zsel£s 
cukorkdkkal diszftjuk. 



Ji[arclpar)os fencer 



Hozzavalok: 

20 dkg liszt. 
I tedskandl 
mezes - f uszer ke ve r6k. 
f£f csomag sutdpor, 
20 dkg cukor. 
4 tojds. 
I csomag 
vanfiids cukor. 
I citrom. 
10 dkg marcipdn. 
10 dkg didWI. 
10 dkg nattir 
sot Ian mogyord. 
10 dkg kimagozott 
datolya, 
20 dkg aszalt 
sdrgabarack, 
1 5 dkg koktel- 
cseresznye. 



1 Asutdt 1 70°C-rae\6me\eg\tjuk.az6zgehncform6t 
siitdpapfrral kibeleljuk. 

2 A citrom hejdt lereszeljuk. lev£t kinyomjuk. A didt 
is a mogyordt durvdra tdrjuk, a marcipant es a 
gyumolcsoket kis darabokra vdgjuk. 

^ A lisztet elvegyi'rjuk a sutoporral, a mezes-fu"- 
szerkeverekkel. hozzdadjuk a cukorral. vanfiids 
cukorral habosra kevert tojdst, majd az aprftott 
gyumolcsoket. a magokat is a citrom reszelt he- 
jdt £s Iev£t. 

A masszdt az dzgerincformdba toltjuk, sutdbe 
toljuk, €$ alacsonyabbra veve a hdTokot (160 °C) 
kb. egy dra alatt megsutjuk. fzles szerint portuk- 
rozzuk vagy csokoldd£mdzzal bevonjuk. 



A tetejerc: Fy Fogyasztds eldtt 2 centi vastag szeletekre vdgjuk. 
iz\6s szerint porcukor Mutatds. kisse* tominy. ugyanakkor nag yon izle- 
vagy csokolddemdz. tes sutem^ny. 




Jipnrtfju turosSarackos kocka 




H 





Hozzdvalok 

0.5 dl tej. 
5 dkg porcukor. 
3 dkg €\esztd. 
30 dkg finomliszt. 

l tojds. 
1 csipet so. 
10 dkg margarin. 

A toltelekhez: 

8 babapiskdta. 
50 dkg dttort 
teh£ntur6. 
1.5 dl tejfol. 
1 5 dkg porcukor. 
1 csomag 
van 1 1 ids cukor, 
1 csomag vanJlids 
pudingpor. 
4 tojus. 
1 citrom 
reszelt heja. 
1 kg magvavdld 
nekturm 



1 F£l kdv£skandl porcukorrai fzesftett langyos tej- 
ben felfuttatjuk az £Iesztdt. majd a tdlba szitdJt 
liszt kdzepebe dntjtik. 

9 Hozzdkeverjiik a tojdssal elkevert tobbi porcuk- 
rot. a sdt, valamint a margarint. es hdlyagosra 
kidolgozzuk. 

Q Letakarva, meleg helyen a k£tszeres£re keleszt- 
juk. 

4 A babapiskdtdkat aprdra tdrjuk. A turohoz adjuk 
a tejfdlt, porcukrot. vanflids cukrot. egyenk£nt a 
tojdsokat. vegul a reszelt citromhejat. a puding- 
port. £s az egeszet simdra keverjuk. 

^ A tesztdt lisztezett munkalapon kinyujtjuk. sutd- 
papfrral kibelelt tepsibe teritjuk. 6s megszdrjuk 
babapiskdta-morzsdval. 

g A nektarinokat megmossuk. majd velcony gerez- 
dekre vdgjuk, a t£sztdra rendezziik. 6s egyenlete- 
sen a tetejere simi'tjuk a turdkr^met. 

7 Eldmelegftett sutdben, kb. 200 °C-on kb. 35 per- 
cig siitjuk. A tepsiben hagyjuk kihulni. tdlaldskor 
kockdkra vdgjuk. 




Hozzdvaldk: 1 a siittft 200 °C-ra eldmelegitjuk, egy nagyobb tep- 

I csomag mirelit sit sutdpapirral kibelelunk, 
levefes teszta. 

25 dkgmazsola 2 A t ^^ te ^^ iez a kakaot- a tojdst £s a porcukrot 

elkeverjuk. 

A toltelekhez: 

4dkgkaka6. Q A tesztaJapot felengedjuk. kihajtogatjuk. s meg- 

2 tojds. kenjuk az olvasztott vajjal. 
8 dkg porcukor. 

Ateteere- 4 R<5ken j"k a kakads kremet. megszdrjuk a meg- 
porcukor! tisztftott mazsoldval. es szorosan feltekerjuk. 

g Egycentis vastagsdgu szeletekre vdgjuk, a kis csi- 
gdkat tepsibe rakosgatjuk. majd sut<5be toljuk. 
Kb. 10-12 perc alatt aranyszinure sutjuk. 

g Sutem£nyestdlra rakosgatjuk, porcukorral meg- 
szdrjuk. Vdratlan vendeg eset£n villdmgyorsan 
elkeszithet6 finom sutemeny. 




Jkerkarika 



Hozzavalok: j a murgarint a liszttel sutdporral elmorzsoljuk, 
sodkgliszt, hozz&adjuk a tojdsokat. a cukrot es a vanilids 

30 dkg margahn, cukrot 

l csomag sutdpor. 

2 tojds. 

20 dkg cukor. 2 osszegyurjuk. majd ket egyenld* rtszre osztj uk. 

1 csomag Az egyik felebe bedoJgozzuk a kakadt. 
van i I ids cukor. 

l evflkandl kakadpor. ^ Mindket tesztdbdl v£kony, ceruza vastagsdgu ru- 

dakat sodrunk, 

Karikdkat hajiftunk beJdle ugy. hogy a kakadsat 
dtfOzzuk a vildgos szinun. 

^ Az fgy kapott ikerkarikdkat egymds melle - heJyez- 
zuk a sutdpapirral b£Ielt tepsibe, Eldmelegftett 
sutflben. 200 °C«on kb. 8-10 perc alatt megsut- 
juk. 

Q EsetJeg az ikerkarikdk fel£t olvasztott csokoldd£- 
ba is mdrthatjuk vagy porcukrozhatjuk is. Han- 
gulatos sutem£ny farsangra. gyerekzsurokra. 





Jt[dkos^serSe 



Horzdvalok j Az i\eszt6t a meglangyosftott tejfolhen egy kev£s 

50 dkg liszt. cukorral felfuttatjuk. 
1 7 dkg porcukor. 

15 dkg ma J*°™- 2 A lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, beletesszuk 

2.5 dkg i\eszt6. a megkelt e1eszt(5t. a cukrot, a vamlids cukrot is a 

2 csomag tojdst. A t£sztdt jdl osszedoJgozzuk, hdrom egyen- 

vanflids cukor. 16 reszre osztjuk, majd legaldbb 2 drdn keresztul 

i .5 dl tejfoJ. a hutdszekrlnyben pihentetjiik. 

A t ^ ,t fi!* kh !f : ? A toltettkhez a dardlt mdkot kev£s vfzben meg- 

15 dkgcukor. fozzuk (vigyazzunk. hogy ne legyen tul nig), hoz- 

i citrom zdadjuk a cukrot es a reszelt cirromhejat. 
reszelt heja. 

I kis uveg A a hdrom reszre osztott tesztdt egy kb. 25x35 cm 

szilvalekvdr. nagysdgu tepsi miretire kinyujtjuk. 

5 dkg eusokoldtes 5 ** eIs5 ,apot a te P sibe helyezzuk. ugy hogy ne e>- 
bevond. J en a szel£ig. mert a kel£sn£l is a stiles sordn meg 
jdcskdn terjeszkedik. 

Q Megkenjuk szilvalekvdrral. is rdsimftjuk a mdkos 
tolteJ£k felet. 

I Rdhelyezziik a mdsodik tesztalapot. ezt is meg- 
kenjuk lekvdrra! is mdkka), vegul a harmadik 
lappa I beboritjuk. 

\-\ Langyos helyen egy drdt kelesztjuk. aztdn a te- 
tejet viJldval megszurkdljuk. es kozepes hdTokon 
kb. 30 perc alatt megsutjuk. 

Amikor kihult. bevonjuk csokolddemdzzal Kis 
szeletekre vdgva kmuijuk. 




ta you 



PudlioggaC toftott rudak 



Hoz/tuulok 

50 dkg tat 
25 dkg vaj. 
20 dkg porcukon 
4 rojdssdrgdja. 

1 csomag 
vanflids cukor. 
f£l citrom 
reszelt heja. 
kb. 1 dl tej. 

A kremhez: 

1 csomag csokolddeizu 
pudingpor. 
3 dl tej. 
15 dkg margarin. 
10 dkg porcukor. 

A tetejere: 

10 dkg feher 
csokoltidl. 
I evdkandl olaj. 



| A lisztet a vajjal hidegen elmorzsoljuk. Hozzd- 
adjuk a porcukrot, a tojdsok sdrgdjdt. a vamlids 
cukrot £s a reszelt citromhejat. J61 formdzhato 
tesztdvd gyurjuk. 

O F£l cen ti vastagsdgura kinyujtjuk. es ujjnyi sz£- 
les. nyolc centi hosszu csikokra vdgjuk. Tepsibe 
tesszuk. tetej£t megkenjuk tejjel. Elflmelegi'tett 
suttfbe toljuk. s 180 °C-on kb. 10 perc alatt meg- 
siitjuk. 

2 A kremhez a pudingport a felforrdsftott tejben 
sfirfire fozziik. 

/j Anu'g hul, habosra keverjuk a margahnt a porcu- 
korral. majd osszevegyi'tjuk a pudinggal. 

£j Egy nyomdzsdkot vagy levdgott sarku zacskdt 
megtoJtunk a pudingos masszdval Ket-ket rud 
kdz£ toltjuk. es ki$$6 osszenyomjuk. 

g A feheY csokolddet g6z folott megolvasztjuk. az 
olajjal si mora keverjuk. es vekony sugdrban a 
toltott rudakar becsfkozzuk. 

7 Esetleg ecset segitsegevel vekonyan be is vonhat- 
juk, £s tetszdlegesen megszdrhatjuk tortadard- 
val, reszelt csokolddeval vagy dekorgyongyokkel. 



\ 




V 



fioimttj asekofades fccfei 




H 

0* 



Hozzavalok: 

25 dkg margahn, 
20 dkg cukor. 
1 fiolu vanfliaaromu, 
fi\ citrom leve. 
5 tojds. 
1 csomag sutdpot; 
40 dkg liszt. 
6 evdkandl tej. 
6 Bounty csokoldde. 
20 dkg sflrfi lekvtir. 
IS dkg kdkuszreszel^k. 

A tepsi kikenesehez: 

2 dkg vaj. 
1 eudkandl gdz. 



Z 
A 



f A margari nt a cukorral. a vaniliaaromdva! es a 
citrom levevel habosra keverjuk. 

9 Beleutjuk a tojdsokat. majd hozzadolgozzuk a su- 
tflporral elkevert lisztet es a tejet. 

^ Egy kdzepes meYetfl tepsit kivajazunk, es a grizzel 
megszdrjuk. 

4 Belesimitjuk a teszta fel£t. elrendezzuk rajta a 
csoko!dd<§kat. £s rdegyengetjuk a teszta mdsik fe- 
ll*, 

g ElSmelegftett, 170°-os sutfben kb. 30-35 percig 
sutjuk. 

g A felmelegftett lekvdrt a meg (orrd t£sztdra ken- 
juk, es megszdrjuk a kokuszreszelekkel. 



O 




Hozzdvalok: 4 a gesztenyet burgonyanyomon dttorjiik. 
35 dkg gesztenye- 

massza - O A tepsit kib£leljuk sutfpapfrral. a sutdt pedig 1 80 
20 dku porcukor. 

1 csomag 3 A mar 9 ar ^ nt habosra keverjiik. Egyenkent hozzd- 

vanflids cukor. adjuk a n£gy tojdssdrgdjdt. majd a porcukrot. a 

1 rsupotr evdkandl vanflids cukrot. az dttort gesztenyemasszdt es a 

,iszt - lisztet. 

10 dkg suru lekvdr 4 e 9* szet J 61 osszedolgozzuk. 
(ha rack, szilva stb.). 

^ A kinyujtott geszteny£s masszdbdl kisebb po- 

A tetejere: gaesaformakat szaggatunk. 



porcukor 



Q Sutdpapirral b£lelt tepsire tessziik, £s a sutdbe 
toljuk. Kb. 10-15 perc alatt megsurjuk. 

7 Amikor kihuJt a sutem£ny, kettdt-kettot tetsz<51e- 
ges izu lekvdrral osszeragasztunk. 

g ftorcukorral megszorva kindljuk. 




J^imm karameffds s^efet 



Hozz&valok: ^ a kekszet durvdra reszeljuk, majd osszekeverjuk 

20 dkg Albert keksz. QZ olvasztott margarinnal. 
15 dkg margarin 

a toltelekhez- 2 szogletes kapcsos tortaforma aljdba sutSpa- 

60 dkg cukmzott P* rt teszunk, majd kezzel vagy kandllal j6! bele- 

surftett tej. nyomkodjuk a kekszes alapot. 



8 dkg vaj. 
A mdzhoz: 



2 A sflrftett tejet osszemeiegftjuk a vajjal. majd ad- 
dig keverjiik, arrrig a sun'tett tej megvastagszik es 
*M Tf karamcllds szfnO lesz. 

I evokunal olaj. 

^ Gyorsan rddnrjuk a kekszes alapra, es elsimftjuk. 

Vfzfurdd" felett megolvasztjuk a csokoldde't, hoz- 
zdkeverjuk az olajat. es a karamellds tokelekre 
egyengetjiik. 

Q Legaldbb fel napra hGtd'be tesszuk. Tdlalds elott 
levessziik a tortakapcsot. is forro vizbe mdrtott 
k£ssel szeleteljuk. 





S$i\)dr\)driijQS kocka 



Hozzdvaldk: ^ a tojdsokat sz^rvdlasztjuk, a feh6rj6t kem£ny 

9 toj<Ss. habbii felverjiik. mikdzben fokozatosan hozzdad- 

9ev<5kandl juk a cukrot . 
kristdJycukor. 
9 evdkantiJ liszt. 

i tedskandl 2 E 9y es ^ ve ' belevegyftjuk a tojdssd rgdjdt. majd be- 

piros ItelszfnezeJc, leforgatjuk a lisztet is. A piskdta tesztdt hdrom 

1 -2 evdkand J r£szre osztj u k . 
kdkadpor. 

stfrO s&rgabarack- q ^ e gyi^ e i dsszekavarjuk az £telszlneze*kkel. hogy 

e v rdzsaszfn iegyen. A mdsikba belekeverjuk a ka- 

a tetejere: kaoport. A harmadikat simdn hagyjuk. 

1 tdbla tortabevond. 

dekorcukor. /j. Eldmelegitett sutd*ben, kulon-kulon 180 °C-on ki- 

siitjuk a piskdtdkat kb. 10-15 perc alatt. 

^ A Japokat tetszdleges sorrendben megkenjiik lek- 
vdrral. majd egymdsra helyezzuk. 

£J A tetej£t csokolddemdzzal vonjuk be. es szines cu- 
korral dfszftjuk. Tetszdlegesen szeletelve kfndljuk. 
Natjyon dekoratfv sutemeny. 

'/ Lekvdr helyett pudinggal is elkeszi'thetjiik. Ekkor 
alulra keriil a kakads piskdta. erre puncspuding. 
van 1 1 ids piskdta. csokoldd£s puding. rdzsaszln 
piskdta es a tetejere csokolddemdz. Megszorjuk 
dekorcukorral vagy £tcsoko!ddes dardval. vegiil 
kockdkra vdgjuk. es tdlcdra rendezve kfndljuk. 




SfaBda 



Hozzavalok j a sz&tv&lasztott tojdsok feh&rj&bdl keminy habot 

6 tojds. veriink a cukor aprdnkenti adagoldsdval. 
1 2 dkg cukor. 

12 dktj liszt 

2 evdkandl kakadpor! 2 Hozzdkeverjuk a tojdsok sdrgdjdt £s dvatos moz- 

duIatokkaJ a lisztet, valamint a kakaot. 

A kremhez: 

1 csomag van Hid s pu- Q A tepsit kibeieljuk sutdpapi'rral. rdtedtjuk a tisz- 

dingpor. ttft, majd m£rs£kelten meJeg sutoben megsiitjuk. 
4 dl tej. 

4 Amikor kihQIt. pogdcsaszaggatdval koroket szag- 
gatunk ki beJole. 

A Jis/it t'shtv 

kokuszreszelSk. K A vanfJia pud ingot a tejjeJ eJkeszi'tjiik. es hagyjuk 
tortabevond. kihulni. A margarint a porcukorral habosra dol- 

gozzuk. is a kihult pudinghoz adjuk. 

Q Kit-kit karika koze kremet kenunk, majd az ol- 
daJdt is korbevonjuk, is kdkuszreszel£kben meg- 
forgatjuk. 

7 A tetej£t felolvasztott tortabevondval £s kdkusz- 
reszelekkel diszi'tjuk. 



( ) 




l^w^ (otqa, fo you 



Jipmer^mqges asa\)art 



Hozzdvafok: j a margarint a liszttel elmorzsoljuk, a sajtot. a to- 

15dkg margahn. j& st hozzdadjuk. a tobbi fOszert beleszdrjuk. is 

\5dkgUszt. kb. f^l deci vizzel osszegyurjuk. 
15 dkg reszelt sajt. J 

fuszerpaprika, 2 tesszuk. egy drdn at pihentetjiik. 

1 csipet 

cSrdlt bors. Q Lisztezett deszkdn kb. 3 mm vastagsagu ru nyujt- 
1 tojds. juk. 
s6. 

1 evdkandl zsfr ^ L j S2t b e m artott derelyemetszovel a tteta hosszd- 
A tetejire: ^61 ujjnyi szlles csfkokat szabunk, majd tfzcentis 
l tojds, darabokra vdgjuk. 
komenymag. 

g A kis lapocskdkat egyszer-ketszer megcsavarjuk. 
is kizsfrozotr tepsibe rakjuk. 

g A tetejuket simdru kevert tojdssal megkenjuk. is 
komenymaggal megszorjuk. 

y Forrd sutSben kb. 10 percig sutjuk. 





ta you 



fakaos-mexes tes^ta mafnakremmef 



Hozzdvalok: 

1 5 dkg porcukor. 
5 dkg vaj. 

2 evtfkandl kakadpor, 

2 evdkandl miz. 
2 tojds. 

35 dkg tiszt. 

2 tedskandl 
szodabikarbdna. 

A kremhez: 

25 dkg mascarpone. 

1,5 dl tejszm. 
1 csomag zselatinftx. 
20 dkg mdlna, 

3 ev6kan&\ porcukor. 

[ vanfliarud. 

A tetejere: 

mentarugy 
es mdlnaszemek, 
esetleg tejsztnhab. 



f A vajat a mezzel megolvasztjuk, hozzdkeverjuk 
az elvegyitett szd\raz alapanyagokat. vegul a to- 
jdssal konnyu t£sztdt keszitunk. 

2 A kapott t£sztdt folpackba csomagolva fel 6 ram 
hutdbe tesszuk. 

^ Ezutdn ketteoszrjuk. kulon-kuton kinyujtjuk. es 
egy siitdpapfrraJ b£lelt nagyobb tepsiben meg- 
sutjuk. A ket \apot hagyjuk kihulni. 

A kremhez a tejszfnt a zselatinfixszel kem£ny 
habbd felverjuk. beleforgatjuk a mascarpon&t, 
majd a hosszdban felhasftott es a rud belsejebdl 
kikapart vanNidt. v£gul a porcukrot es a mdl- 

lUlt 

5 Ezt a kremet az egyik lapra rdkenjuk, Befedjuk a 
mdsik lappa!, majd ism£t kr£m kovetkezik. Mds- 
napig lefedve hflvdsebb helyre tesszuk. hogy meg- 
puhuljon. 

g Fogyasztds eI5tt kockdkra vdgjuk. tetejeYe frtss. 
kivdlogatott szip mdlnaszemeket ultetunk. eset- 
leg tejszinhabot nyomhatunk a kockdkra. is arra 
illesztjuk a gyumolcsszemeket. 

y Mentdval dfszftve tdlaljuk. 




J{pi\)ekremes j)iskotatekercs 



Hozzdvaldk. 

6 tojds. 
pdr csepp citromte. 
6 evokunul poivukur. 
6 evdkundl Uszt, 
2 csomag 
vanilids cukon 
12 dkg margarin. 
I evokami] kukuopor, 
2 evtfkandl rum. 
a tepsi kikenes£hez 
vaj es Iis2t. 

A tolteJekhez: 

10 dkg margarin, 
JO dkg porcukor. 
I tojdssdrgdja. 
0,5 dl tejszfn. 
1 evtfkandl kukaopor, 
I tasak instant kdvt*. 
I csapott evd"kand I 
iiszt. 

I evdkandl rum. 



A tetejere: 

1 0 dkg csokoldde. 
1 tedskandl kakadpor. 



| A tojdsokat sz£tvdlasztjuk. A feherj£kb<51 par 
csepp citromle" hozzdaddsdvaJ es a porcukorral 
kemeny habot verunk. 

2 Aprdnk£nt hozzdadjuk a tisztet. a vanilids cuk- 
rot f a kisse* megolvasztott margarin t es a tojdsok 
sdrgdjdt. 

Q A masszdt ketteosztjuk, fel£t kikent, lisztezett 
tepsibe egyengetjuk. Eldmelegftett forrd sutd*be 
toljuk. es ] 70 °C-on kb. 5 percig siitjuk. Ezalatt 
a maradek tesztdhoz hozzdkeverjuk a kakaoport 
es a rumot. 

zi A tepsit kivesszuk a sutdbdl. is a vam'Iids tesztdra 
rdegyengetjiik a kakads masszdt. A sutobe vissza- 
tolva megsutjuk. majd meg melegen egy nedves 
konyharuhdval feltekerjuk. 

^ Ami'g hul, elkeszftjuk a kremet. A margarint a cu- 
korraJ habosra keverjuk. A tojdst a tejszmnel. a 
kakadval, a kdveval es a liszttel elvegyftjuk. gdz 
folott surd re fdzzuk. 

Q Ha kihult. osszekeverjuk a cukros margarinnal. 
es hozzdadjuk a rumot. A tesztdt kitentjuk, meg- 
kenjuk a kremmel, majd ujra feltekerjuk, is a te- 
tejere olvasztott csokoldd£t simftunk. 

7 Megszorjuk kakadporral. is tdlaldsig hut5be tes- 
szuk. 

g Fogyasztds e!5tt kisse" ferd£n szeieteljuk. 



Hoz/aviiJok: 

35 dkg liszt. 
2 evtikunul kukuopor. 
1 5 dkg morgan n. 
fi\ csomag sutopor, 
1 5 dkg porcukon 
i tojds. 
pici 



A feher kremhez: 

6 tojdsfeherje. 
10 dkg porcukon 
25 dkg kdkuszreszellk. 

A sdrga kremhez: 

6 tojdssdrgdja. 
3 evflkandl liszt. 
3 d! tej. 
25 dkg margarin. 
15 dkg porcukor. 
I csomag 
vanflids cukor. 

A tetejere: 

10 dkg tortabevond, 
5-10 dkg kokusz- 
reszelek. 



1 A tisztdhoz a lisztet dsszemorzsolj uk a margarin- 
nal. majd beledolgozzuk a kakuoport. stitdport. 
porcukrot, tojdst es annyi tejfolt. hogy ruganyos 
reszrdt tudjunk gyurni beldle. 

2 A t6szt&t elfelezzuk, az egyik fel£t kinyujtjuk, a 
tepsibe helyezzuk. 

2 A feher kremhez a tojdsfehe>j£bdl kemeny habot 
verunk a porcukor fofyamatos hozzdaddsdval. £s 
belekeverjiik a kdkuszreszeteket. majd rdkenjiik a 
tesztdra. 

Kinyujtjuk a teszta mdsik fe\£t. rdborftjuk a k6- 
kuszos kremre. is el&nelegftert sut<5ben. kdzepes 
hdffokon (180 °C) kb. 15-20 perc alatt megsutjuk. 

£J Ezalatt a sdrga kremhez a tojdsok sdrgdjdbol. a 
fele cukorbdl, a Usztbdl 6s a tejb<5l suru kremer 
fdzunk. 

Q Lehutjuk. hozzdadjuka marad£k cukorral habos- 
ra kevert nuirgariiit. vegiil a vanflids cukrot. 

y A kremet rdkenjiik a kihult siitemeny tetejere. 
bevonjuk goz folott felolvasztott csokoJddeval, es 
gazdagon megszdrjuk k6kuszreszel£kkel. 



g Hosszukds szeletekre vdgjuk. siitemenyestdira 
rakva kindljuk. 



Csokofdde\)af toCtistt dlSs muff 'm 



Hozzavalok: 

25 dkg liszt. 
f£l csomag siitdpor. 
1 redskandl 
sz6dabikarb6na. 
4 evdtandl 
daralt did. 
2 tojas. 
12 dkg barna cukor. 

1 csomag 
vamlids cukor. 
2.3 dl tejfol. 
0.7 dl olaj. 

A toltclekhez: 

1 rdbla csoko!dd£. 

A tetejere: 



j A formdkat muffinpapi'rral kibeleljuk. a sutflt 
eldmelegitjuk. 

2 A lisztet elvegyf tjuk a siitdporral. a szodabikarbo- 
ndval es a daralt dioval, £s fSlretesszuk. A tojdst 
elkeverjuk a barna cukorral. a vanflids cukorral. 
a tejfollel. az olajjal. majd hozzdadjuk a telretett 
lisztes kever£ket. 

2 Osszedolgozzuk. 

A A masszdbol 1-1 evdkandllal a formdkba kanala- 
zunk. rdtesziink 1-1 kocka csokolddet. majd hd- 
romnegyed reszig feltdltjuk a masszdval. 



2 e"ktuidi 5 A tete ^ r m eg sz 6 r J uk durvdra tort dioval. £s az 
jrvdraTor^dtf elflmelegftett sutdT?e tolva, 190 Q C-on kb. 20 perc 

alatt megsutjuk. 

Q Ezutdn m£g nehany percig a forma ban hagyjuk, 
majd azonnal kfndlhatjuk. 




fo CfOU 



• Csi6©s 



Hozzdvaldk: 

1 5 evdkandl 
krisrdlycukor. 
3 tojds. 
3 dl tejfdl. 
15 evdkandl liszr. 

3 mokkdskandl 
szddabikarbdna. 

pici sd. 
5 evdkandl 
dardlt muk. 
3 evdkandl kakad. 
5 evdkandl dardlt did. 

A kremhez: 

I I tej. 

8 evdkandl buzudara. 
20 dkg margarin. 
18 dkg porcukor. 
I evdkandl 
vanilids cukor. 
pici sd. 

A tetejeiv: 

£tcsokolddes 
rorradara. 



j A t£sztdhoz a cukrot a tojdssal habosra keverjuk. 
beledolgozzuk a tejfolt. s vegtil a szddabikarbd- 
ndval 6s a sdval elkevert lisztet is. 

p A masszdt hdrom r&szre osztjuk. Az elsd reszbe 
mdkot. a mdsodikba kakadt, a harmadikba didt 
keverunk. 

2 E9y kdzepes meYetd tepsibe sutdpapirt terftiink. 
kuldn-kuldn eldmeiegftett sutdben. kdzepes hd- 
fokon 12-15 perc alatt megsutjuk a lapokat. 

zl A kremhez a tejet felforraljuk a sdval, kev£s cu- 
korral. majd dllandd keveres kdzben beleszdrjuk 
a grizt, kem£nyre fdzzuk. 6s teljesen kihutjuk. 

Hozzdadjuk a margurint £s a maradek cukrokat. 
majd ezzel a kremmel megtdltjuk a lapokat, 6s a 
tetejere is kenunk egy v£konyabb r£teget. 

Q £tcsokoJddes tortadardval megszdrjuk, is fo- 
gyasztdsig hutdbe tesszuk. 

I Kb. ketcentis szeletekre vdgva kindljuk. Nagyon 
dekoratfv. izletes siitem^ny. 
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Hozzdvalok: ^ a margahnt a tojdsfeh£rj£vel is a cukorral ha- 
25 dkg margarin. ^sra keverjuk. 
6 tojdsfeh£rje. 

1 csomag siitdpon 2 A s " t5 P ort a BsWA a dardlt didval elvegyitjuk. 

15 dkg liszt. ^ s fokozatosan a margarines masszdhoz adjuk. 
30 dkg dardlt did. 

2 Suttfpapfrral b£lelt kdzepes m£retu tepsibe si- 
A tetejere: mltjuk. is 100 °C-ra el5melegftett sutfben kb. 20 
6 tojdssdrgdja. perdg tfipr 5bdig sutjuk. 
30 dkg porcukor. 

/f Kdzben a tojdssdrgdjdt a porcukorral habosra 
keverjuk. 

£J A kisult forrd tesztdt kivesszuk a siitdbSl. is rdsi- 
mftjuk a tojdsos masszdt. 

g Kb. egy napig huvos helyen pihentetjuk, azutdn 
meleg vfzbe mtirtott kissel hosszukds szeletekre 
vdgjuk. 
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Hozzdvalok: ^ a sutoporral elvegyi'tett lisztet hidegen elmor- 

SOdkgllszt. zsoljuk a margarinnal. majd hozzdadjuk a por- 

1 cjomag sutfpor. Q vanflids cukrot is a tojdst. 

25 dkg margann. 

25 dkg porcukor. 

2 csomag 2 T ^ szt< * v 6 osszegyu rj u k. k£t r&szre osztjuk. Az egyik 

vumlids cukor. fetebe belegyurjuk meg a tejet is a kakadport. 

2 tojds. 

2 evtfkandl tej. q Mindtet resz tesztdt kb. til centi vastagsdgura 

2 evflkandl kakadpor. kinyujtjuk. 2-3 tele formdval kiszaggatjuk. 

z£ A kdzepuket meg kisebb formdval dvatosan ki- 
szurjuk. is a kiszedett kis formdkat a mdsik szhm 
t£sztdkba illesztjuk. fgy a vildgos t£szta kdzepebe 
sdt£t kerul. a sotet t£sztdba pedig vildgos. 

^ Tepsibe rakosgatjuk a ketszmu tesztdkat. is e\6- 
melegttett sutflben. 190 °C-on kb. 10-15 perc 
alatt megsutjiik. 

Q Ha kihult, esetleg porcukrozhatjuk. 




Bocl tiszta 
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Bounty csokolddes kocka 


38 


Csikos szelet 


58 


Csokoldd^s-mogyoros kocka 


6 


CsokolddeVal toltott dids muffin 


56 


Pioned 


60 


Edes aesztenvepoqdcsdk 


40 


Epres-ribizlis szelet 
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Ft nam karamellds szelet 


42 


Gesztenyekremes alagut 


18 


Havas putkdk 
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1 li >iuKlii 
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lkerkarika 


32 


Kakaos-mazsolds csiga 


30 


Kakaos-mezes tiszta mdlnakremmel 


50 


Kdvekremes piskdtatekercs 


52 


Kokuszos kremes 


54 


Komenymaqos csavart 


48 


Konnyu tur6s-ba rackos kocka 


28 


Laicsi szelet 
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Marcipdnos kenye> 


26 


Marcipdnos-di6s falatok 


22 


Mri (Mvs kaldcs 


14 


Pudinggal toltott rudak 


36 


Sakktdbla keksz 


12 


Szaldmis batyu 


20 


Szivdrvdnyos kocka 


44 


Tarka Jinzerek 


62 


ZaJa kocka 


24 
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HAZI StlTEMfiNYEK 



Dekorativ sorozatunk receptjeit gondosan valogattuk ossze 
az etelfelesegek legjavabol. Mi sem bizonyitja ezt jobban, 
mint a kovetheto leirasok, a latvanyos kullem es a kivalo izek. 
Az egyszeru, az olcso vagy a kisse bonyolult, illetve dragabb 
etelek, siitemenyek egyarant megtalalhatok a konyvekben, 
hogy minel tobb stitni-fozni tudo vagy probalkozo ember 
igenyeit, elvarasait kielegitsiik. Az izleses fotokkal bcmu- 
tatott, ugyanakkor megfizetheto aron beszerezheto sorozat 
kotetei izJetes fogasokkal, gazdag otletekkel bovithetik a mar 
meglevo receptgyujtemenyeket, es ajandekkent is remekul 
megalljak a helyuket. 
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